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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat 
selain sebagai komoditi ekspor. Salah satu ikan yang cukup populer adalah 
ikan nila. Menurut Pusat Data, Statistik, dan Informasi (2013), produksi ikan 
nila meningkat dari jumlah produksi 328.473 ton pada tahun 2011 menjadi 
338.659 ton pada tahun 2012. Tercatat ekspor fillet ikan nila di pasar Amerika 
Serikat dari Indonesia (dalam bentuk beku) menduduki peringkat ke dua 
setelah Cina. Fillet ikan nila yang diekspor mencapai 4.250 ton pada tahun 
2004 atau meningkat 18,6% dibandingkan tahun sebelumnya yang hanya 
mencapai 3.583 ton (Suyanto, 1994 dalam Wijaya dkk, 2015). Tingginya 
jumlah fillet ikan nila yang diekspor akan menyebabkan limbah tulang yang 
dihasilkan juga tinggi. Kolagen pada tulang ikan nila cukup tinggi sehingga 
berpotensi untuk dijadikan gelatin (Maryani dkk, 2010). Kulit dan tulang ikan 
mencakup 10%-20% dari total berat tubuh ikan (Surono dkk, 1994). 
Umumnya gelatin dari tulang ikan memiliki rendemen sekitar 12 persen, 
sehingga jika terdapat tulang ikan sebesar 6.703 ton maka diperkirakan gelatin 
yang diperoleh sebesar 804,6 ton (Abdullah, 2005 dalam Junianto dkk, 2006). 
Gelatin merupakan sejenis derivat protein yang berada dalam serat 
kolagen dan dapat diekstraksi dari tulang (Rahayu dan Nurul, 2015). Kolagen 
merupakan komponen struktural utama pada serat-serat jaringan pengikat, 
berwarna putih dan pada ikan, kolagen terdapat pada kulit, tulang dan 
kartilago (Bennion, 1980). Gelatin dapat dibentuk menjadi film dan pelapis 
yang mempunyai sifat optik yang sangat baik, karena memiliki sifat mekanis 
dan sifat penghalang gas yang sangat baik pada kelembaban yang relatif 
rendah yang dapat digunakan sebagai bahan bio-kemasan (Gennadios, 2002). 
Kitosan adalah suatu polisakarida yang diperoleh dari hasil deasetilasi 
kitin, yang umumnya berasal dari limbah kulit hewan Crustacea. Senyawa 
kitosan dapat membunuh bakteri (Liu et al, 2004), menghambat bakteri 
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pembusuk (Morhsed et al, 2011), tidak berbahaya terhadap kesehatan 
(Henriette et al, 2010), mempunyai sifat mengganggu aktivitas membran luar 
bakteri gram negatif (Helander et al, 2001). Memiliki aktivitas antimikroba 
terhadap jamur Botrytis cinerea dan Fusarium oxysporum (Susilowati dkk, 
2011), Penicillium sp (Pratama, 2013) dan Pseudomonas sp (Simpson et al., 
1997).  
Edible film yang dibuat dari hidrokoloid seperti gelatin memiliki sifat 
mekanis yang baik tetapi teksturnya rapuh, sehingga diperlukan penambahan 
plasticizer yang berfungsi untuk mengurangi resiko pecah, sobek dan 
hancurnya edible film serta meningkatkan elastisitas dari edible film yang 
terbentuk. Sorbitol adalah plasticizer yang dapat digunakan karena efektif 
dalam meningkatkan elastisitas film (Astuti, 2010). Sorbitol memiliki 
kelebihan mampu untuk menghambat penguapan air dari produk, dapat larut 
dalam tiap-tiap rantai polimer, tersedia dalam jumlah yang banyak, harganya 
murah dan bersifat non toksik (Sulaiman, 1996). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengurangi limbah tulang ikan nila 
(dengan dibuat menjadi gelatin) sekaligus memanfaatkannya sebagai edible 
film. Ketahanan terhadap air dan nilai kuat tarik (tensile strength) yang rendah 
merupakan kekurangan edible film gelatin sehingga membatasi potensi 
penggunaannya sebagai pengemas. Perlu dilakukan komposit dengan 
biopolimer yang memiliki sifat pembentuk film dan berasal dari bahan 
terbarukan. Penambahan kitosan dapat meningkatkan karakteristik dari film 
gelatin, penambahan ini merupakan inovasi pengemasan dan masih sedikit 
informasi tentang film komposit gelatin-kitosan (Jridi et al, 2014). Kitosan dan 
gelatin menawarkan peluang besar dalam melengkapi nilai gizi makanan, 
biodegradabilitas, dan kompatibilitas terhadap lingkungan (Debeaufort et al, 
1998 dalam Pereda et al, 2011). Berdasarkan potensi-potensi tersebut, maka 
diperlukan karakterisasi edible film gelatin tulang ikan nila dengan 
penambahan kitosan untuk mengetahui sifat-sifat edible film yang terbentuk. 
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B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini:  
1. Bagaimana pengaruh penambahan kitosan terhadap karakteristik edible film 
gelatin tulang ikan nila? 
2. Bagaimana pencampuran terbaik penambahan kitosan pada edible film 
gelatin tulang ikan nila?  
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini  
1. Mengetahui pengaruh penambahan kitosan terhadap karakteristik edible 
film gelatin tulang ikan nila. 
2. Mengetahui pencampuran terbaik penambahan kitosan pada edible film 
gelatin tulang ikan nila. 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat: 
1. Memberikan informasi ilmiah mengenai karakteristik fisik dan mekanik 
edible film gelatin tulang ikan nila dengan penambahan kitosan. 
2. Sebagai bahan pertimbangan untuk penelitian selanjutnya. 
 
 
 
 
 
